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ABSTRACT 
Gambir (Uncaria gambir Roxb) is a kind of dried sap which is produced from leaves and twig of plant extract. 
Gambir is used traditionally for various purposes such as mixture of betel nut, drugs, adhesives and textile industry. 
One of central production of gambir in Indonesia is Pakpak Bharat District, North Sumatera Province. The purpose of 
this research were to getting information about technique of gambir processing in Sub-district of Pergetteng Getteng 
Sengkut and to comparing the quality of gambir with SNI 01-3391-2000. The method of this research was descriptive 
method using interview of respondent, then direct observation in field of gambir processing. 
The research showed that the technique of gambir processing generally was simple and used the traditional 
tools. The steps of gambir processing were boiling and compressing leaves, then the sap was got from compressed 
the leaves. After that, the sap was sedimented, drained to a paste form, and dried. The result of these research 
showed that the yield was 5.80% with the range from 5.26-6.04%. The moisture content of gambir from Simapera 
village was 15.38% and fulfilled the quality II, whereas the other villages in Sub-district Pergetteng Getteng Sengkut 
did not fulfill the quality requirements. Ash content and water-insoluble materials content were fulfilled the quality I 
and quality II. 
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PENDAHULUAN 
 
Latar Belakang 
Menurut Yogi (2011) Indonesia sebagai 
pemasok utama gambir dunia sebanyak 80% , 
sebagian besar berasal dari daerah Provinsi 
Sumatera Utara terutama dari Kabupaten Pakpak 
Bharat dan merupakan mata pencaharian pokok 
yang memegang peranan penting dalam penerimaan 
pendapatan masyarakat di daerah ini. Luas areal 
tanaman gambir dari 8 kecamatan di Pakpak Bharat 
seluas 1.051 ha, dan produktifitas mencapai 12.789 
kg/ha/tahun, dengan jumlah KK sebanyak 1.316 jiwa 
(Badan Pusat Statistik Kabupaten Pakpak Bharat, 
2012). 
Gambir dikenal oleh masyarakat sebagai 
bahan tambahan dalam menyirih yang dapat 
menguatkan gigi dan gusi, salah satu bahan untuk 
keperluan adat istiadat, obat diare, obat maag atau 
asam lambung. Secara modern gambir banyak 
digunakan sebagai bahan baku farmasi seperti obat-
obatan, bahan perekat, bahan membatik, dan 
campuran larutan bir. Menurut Heyne (1987) dalam 
Fauza (2011) menyatakan bahwa gambir juga 
digunakan dalam penyamak kulit atau penyamak jala 
ikan, bahan dasar pencelupan/pewarna (terutama 
untuk mencelup sutera dan perlengkapan militer). 
Menurut Febriana (2006) gambir dapat dimanfaatkan 
sebagai sediaan obat kumur. Menurut Anggraini et 
al. (2013) gambir juga dapat dimanfaatkan sebagai 
formulasi gel anti jerawat yang diproses dari ekstrak 
etil asetat gambir. 
Walaupun manfaat gambir sangat banyak, 
namun perhatian terhadap pengembangan tanaman 
ini masih sangat kurang. Hal ini terlihat dari 
pengelolaannya mulai dari bercocok tanam, 
pengolahan hasil, sampai pada pemasaran masih 
dilakukan secara konvensional (bahkan tradisional) 
dan sangat tertinggal dibanding komoditas 
perkebunan lainnya seperti kopi, karet, kelapa sawit, 
teh, dan lain-lain. Sehingga perlu informasi bahwa 
tanaman gambir memiliki potensi dan manfaat yang 
begitu banyak kepada masyarakat agar perhatian 
masyarakat terhadap pengembangan tanaman 
gambir lebih diperhatikan, termasuk teknik 
pengolahan tanaman gambir, selain itu perlu 
mengetahui kualitas gambir yang dihasilkan oleh 
masyarakat tersebut. Berdasarkan hal tersebut, 
maka dilakukan penelitian dengan judul : “Potensi 
Pemanfaatan Gambir di Kecamatan Pergetteng 
Getteng Sengkut, Kabupaten Pakpak Bharat, 
Sumatera Utara”. 
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Tujuan penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah 
1. Mendapatkan informasi tentang teknik 
pengolahan gambir di Kecamatan Pergetteng 
Getteng Sengkut, Kabupaten Pakpak Bharat, 
Provinsi Sumatera Utara. 
2. Membandingkan kualitas gambir yang dihasilkan 
di Kecamatan Pergetteng Getteng Sengkut, 
Kabupaten Pakpak Bharat, Provinsi Sumatera 
Utara dengan persyaratan mutu gambir menurut 
SNI  01-3391-2000 yang terdiri dari uji kadar air, 
kadar abu dan kadar bahan tak larut dalam air. 
Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian adalah memberi 
gambaran atau informasi kepada masyarakat atau 
pihak-pihak yang membutuhkan tentang teknik 
pengolahan gambir serta pengembangan usaha 
gambir. 
 
METODE PENELITIAN 
 
Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 
2015. Lokasi penelitian dilaksanakan di Kecamatan 
Pergetteng Getteng Sengkut, Kabupaten Pakpak 
Bharat, Provinsi Sumatera Utara dan di Laboratorium 
Analisa Kimia Bahan Pangan, Fakultas Pertanian, 
Universitas Sumatera Utara. 
Bahan dan Alat Penelitian  
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah daftar pertanyaan (kuisioner). Alat yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah alat tulis, alat 
dokumentasi, kalkulator, pisau, cawan gooch, 
eksikator, gelas plate, oven, kertas saring, botol 
timbang bertutup dan timbangan. 
Prosedur Penelitian 
A. Metode pengumpulan data 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah metode deskriptif dengan teknik wawancara 
yang berpedoman pada daftar pertanyaan yang telah 
disiapkan dan dilanjut dengan pengamatan langsung 
di lapangan seperti survey dibeberapa industri 
pengolahan gambir di Kecamatan Pergetteng 
Getteng Sengkut. Data yang dikumpulkan terdiri dari 
data primer dan data sekunder. 
 
 
1. Data primer yang diperoleh berdasarkan : 
a. Informasi pengolahan gambir 
Data yang diperoleh meliputi nama ilmiah, 
klasifikasi, bagian yang dimanfaatkan, proses 
pemanenan, cara pengelolaan, alat-alat yang 
digunakan, masalah yang dihadapi pada saat 
pengolahan. 
 
b. Informasi sosiokultur 
Data yang diambil langsung oleh  peneliti 
seperti data identitas responden, umur, jenis kelamin, 
pendidikan, agama, suku, lama menetap, pekerjaan 
utama dan pekerjaan sampingan.    
2. Data sekunder 
Data sekunder yaitu data yang diperoleh dari 
informan yang dapat dipercaya. Data sekunder 
dikumpulkan dari instansi terkait dan studi pustaka. 
Data sekunder yang dikumpulkan berupa keadaan 
umum daerah dan keadaan sosial ekonomi. 
B. Penentuan responden 
Responden dalam penelitian ini adalah terdiri 
atas responden umum dan responden kunci dipilih 
dengan metode purposive sampling melalui 
pemilihan yang disengaja dengan tujuan tertentu. 
Kriteria pengambilan responden adalah masyarakat 
yang terlibat langsung dalam pengolahan gambir. 
Menurut Arikunto (2002) jika responden ≤ 100 maka 
responden diambil secara sensus.  
 Responden umum 
Responden umum meliputi masyarakat yang 
mengolah gambir, jumlah responden umum yang 
dijadikan sampel adalah 5 responden karena pemilik 
industri pengolahan gambir di Kecamatan Pergetteng 
getteng sengkut ada di 5 desa yaitu desa Aornakan, 
Sinderung, Kecupak, Simerpara, dan Nambunga 
Buluh. 
 Responden kunci 
Responden kunci meliputi kepala suku, kepala 
kampung, dan tokoh masyarakat lainnya. 
 
C. Parameter Penelitian 
 
1. Rendemen  
Rendemen gambir hasil pengolahan petani 
dihitung dengan menggunakan rumus: 
 
Rendemen (%) = Berat gambir yang dihasilkan (gram) x 100% 
     Berat bahan (gram) 
 
Data hasil pengamatan diolah secara sederhana dan 
disajikan secara tabulasi dan deskriptif. 
 
2. Kadar air 
Pengujian kadar air berdasarkan SNI 01-2891-
1992 cara uji makanan dan minuman. Sampel gambir 
ditimbang 2 gram pada timbang tertutup yang sudah 
diketahui bobotnya, lalu keringkan pada oven dengan 
suhu 105 0C selama 3 jam. Kemudian, sampel 
gambir didinginkan dengan eksikator dan ditimbang 
beberapa kali ulangan hingga diperoleh bobot tetap. 
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Perhitungan :  
 
Kadar Air = B.awal – B.akhir  x 100% 
          B.awal  
Dimana: 
B. awal = Bobot contoh sebelum dikeringkan 
B. akhir = Bobot contoh setelah dikeringkan 
 
3. Kadar abu 
Pengujian kadar abu berdasarkan SNI 01-
2891-1992 cara uji makanan dan minuman. Sampel 
gambir ditimbang 2-3 gram kedalam sebuah cawan 
yang telah diketahui bobotnya. Kemudian diarangkan 
di atas nyala pembakar lalu diabukan dalam tanur 
listrik pada suhu maksimum 550 0C sampai 
pengabuannya sempurna (sesekali pintu tanur 
dibuka sedikit agar oksigen masuk). Lalu, sampel 
gambir didinginkan dalam eksikator lalu timbang 
sampai bobot tetap. 
Perhitungan : 
 
Kadar Abu = W1 – W2 x 100% 
         W 
Dimana : 
W   = Bobot contoh sebelum diabukan 
W1  = Bobot contoh & cawan sesudah diabukan 
W2  = Bobot cawan kosong dalam gram 
4. Kadar bahan tak larut dalam air 
Pengujian bahan yang tak larut dalam air 
berdasarkan SNI 01-3391-2000. Penentuan bahan 
yang tak larut dalam airdimulai dengan penumbukan 
sampel gambir mengunakan mortar sampai halus. 
Kemudian, sampel gambir ditimbang 1 gram yang 
sudah dihaluskan kedalam gelas plate 200 ml yang 
telah berisi 100 ml air. Lalu campuran tersebut 
dipanaskan dengan pemanas listrik sampai mendidih 
kemudian disaring dengan mengunakan cawan 
gooch yang telah di ketahui beratnya. Kemudian, 
cawan gooch yang telah berisi residu dikeringkan 
dalam oven 1050C ± 1 0C selama 1 jam. Lalu sampel 
didinginkan dalam eksikator selama 30 menit dan 
ditimbang sampai bobot tetap. 
 
Perhitungan: 
 
Kadar bahan tak larut dalam air = W2 – W  x 100% 
                      W1 
 
Dimana : 
W2 = Berat residu yang tidak larut dalam air. 
W1 = Berat contoh bahan kering.  
W = Berat kertas saring. 
 
 
D. Analisis Data 
Dari hasil wawancara dan pengamatan yang 
dilakukan di lapangan akan diperoleh data primer 
dan data sekunder. Data yang telah diperoleh 
tersebut akan dianalisa secara kuantitatif dan 
kualitatif untuk memperoleh gambaran-gambaran 
tentang pengolahan gambir dan untuk memperoleh 
penjelasan-penjelasan sesuai dengan penelitian 
yang dilakukan di lapangan. Dari hasil analisa yang 
dilakukan akan diperoleh informasi mengenai 
pengolahan gambir sesuai dengan tujuan penelitian. 
Selain itu, parameter penelitian berupa kadar 
air, kadar abu, dan bahan yang tak larut dalam air 
akan dibandingkan dengan standar SNI  01-3391-
2000 cara uji makanan dan minuman. 
Tabel 1. Persyaratan mutu gambir menurut SNI 01-
3391-2000  
No Jenis Uji 
Persyaratan 
Mutu I Mutu II 
1. - Bentuk 
- Warna 
 
 
- Bau 
Utuh 
Kuning - 
kuning 
kecokelatan 
Khas 
Utuh 
Kuning 
kehitaman 
 
Khas 
2. Kadar air Maks. 14 % Maks. 
16% 
3. Kadar abu Maks. 5% Maks. 5% 
4. Kadar cathecin Min. 60% 
b/b 
Min. 50% 
b/b 
5. Kadar bahan tak 
larut 
- Dalam Air 
- Dalam 
Alkohol 
 
Maks. 7% 
Maks. 12% 
 
Maks.10% 
Maks.16% 
 
Keterangan : 
b/b = berat/berat 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pemanfaatan Tumbuhan Gambir oleh Masyarakat 
Berdasarkan hasil penelitian, bagian tumbuhan 
gambir yang dimanfaatkan oleh masyarakat 
Kecamatan Pergetteng-Getteng Sengkut adalah 
daun dan ranting muda. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa daun gambir yang sudah siap 
dipanen dengan ciri-ciri daun berbintik merah dan 
daun yang sudah berumur 4 bulan setelah daun 
pertama yang berumur 1 tahun dipangkas, (Gambar 
1). 
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(a) Tanaman Gambir 
 
 
 
 
 
 
 
(b) Daun gambir yang siap dipanen 
Gambar 1. Tanaman Gambir 
 
Luas lahan gambir di Kecamatan Pergetteng-
Getteng Sengkut adalah sebesar 169,5 ha (BPS 
Kabupaten Pakpak Bharat, 2012) dengan setiap 
petani gambir memiliki luas tanaman gambir antara 
setengah ha sampai dua ha. Hasil panen daun 
gambir berkisar antara 15 kg sampai 100 
kg/hari/petani. Petani gambir dapat memperoleh 
gambir kering antara 120 sampai 260 buah/hari 
(rendemen rata-rata 5,80%). Gambir dipasarkan per 
buah, dimana harga gambir berkisar antara Rp. 
1.200,- sampai Rp. 1.400,- per buah, tergantung 
mutu dan ukurannya. 
 
Tabel 2. Identitas responden dalam pengolahan 
gambir 
 
 Responden pengolah gambir yang 
diwawancarai di Kecamatan Pergetteng Getteng 
Sengkut berjumlah lima kepala keluarga. 
Berdasarkan data pada Tabel 5 masyarakat yang 
bekerja sebagai pengolah gambir adalah berumur 
produktif. Ditinjau dari segi pendidikan terakhir, 
tingkat pendidikan responden relatif rendah. Hal ini 
terlihat dari tabel bahwa 60% pengolah gambir 
lulusan SMP dan selebihnya lulusan SD dan bahkan 
ada yang tidak sekolah. Sehingga teknik pengolahan 
gambir masih sangat tradisional dan tidak mengalami 
perkembangan dari tahun ke tahun.  
Tingkat pendidikan yang berbeda tidak 
mempengaruhi teknik dalam pengolahan gambir. Hal 
ini menunjukkan bahwa pemahaman responden 
tentang pengolahan gambir tidak diperoleh secara 
formal dari bangku pendidikan melainkan secara 
informal dari pengalaman orang tua secara turun-
temurun. Kepercayan yang dianut para pengolah 
gambir semua beragama Kristen protestan dan 
mereka asli penduduk suku pakpak. 
Proses Pengolahan Gambir 
Proses pengolahan daun gambir di daerah 
penelitian masih menggunakan alat sederhana, yang 
disebut sarung tangan, gunting, ember kecil, ember 
besar/tel, saringan, gayung, alat kempa, rimpi, 
plastik, jepitan, lesung, kain tipis, dandang, bambu 
dan karung goni yang tahap kegiatannya sebagai 
berikut : 
1. Perebusan daun 
Umumnya petani gambir mempunyai dua 
dandang perebusan dengan kapasitas 30 kg 
daun/dandang. Perebusan daun dilakukan melalui 
dua tahap perebusan dengan lama waktu perebusan 
± 2jam. Pada tahap pertama, daun gambir bekas 
rebusan (daun ruja) direbus kembali sampai 
mendidih untuk menghasilkan sisa getah yang masih 
ada, setelah air mendidih daun ruja tersebut 
dikeluarkan. Biasanya perebusan pertama ini 
memakan waktu selama 60 menit. Selanjutnya daun 
gambir basah atau segar dan ranting muda 
dimasukkan ke dalam dandang sampai penuh 
dimana kapasitas isi dalam dandang 2-3 karung goni 
dan dimulai kembali proses perebusan (tahap kedua) 
selama 60 menit, sampai tangkai daun gambir 
tersebut lembek. Selama perebusan dilakukan 
pembalikan bahan agar matangnya merata, dibolak-
balik sambil ditusuk-tusuk dengan menggunakan 
bambu bulat dengan ukuran 1 meter dengan maksud 
untuk memberi jalan air panas agar perebusan 
merata. 
 
2. Pengempaan daun 
Tahap ini dianggap masyarakat setempat 
sebagai tahap yang terpenting, karena pada tahap 
tersebut yang diharapkan adalah banyaknya hasil 
No Nama Jenis 
kelamin 
Umur 
(tahun) 
Pendidikan 
terakhir 
Agama Suku Lama menetap 
(tahun) 
1 Torang Manik Laki-Laki 53 SMP Kristen Pakpak 53 
2 Jamensen Berutu Laki-Laki 57 SD Kristen Pakpak 57 
3 Doter Manik Laki-Laki 53 Tidak sekolah Kristen Pakpak 53 
4 Riston Boang Menalu Laki-Laki 47 SMP Kristen Pakpak 35 
5 Lasmen Manik Laki-Laki 34 SMP Kristen Pakpak 34 
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getah gambir setelah pengempaan. Daun gambir 
yang telah direbus dimasukkan kedalam karung, 
kemudian diletakkan diantara dua belah kayu. Kedua 
belah kayu kemudian dirapatkan dengan 
menggunakan balok kayu dan ditekan dengan 
menggunaan batu dengan berat ± 100 kg. Dengan 
merapatnya kedua belah kayu tersebut keluarlah 
getah daun dan ranting gambir. Proses pengempaan 
membutuhkan waktu sekitar 30 menit. 
3. Pengendapan getah 
Cairan getah dari proses perebusan daun dan 
ranting disaring dan dipindahkan kedalam ember 
pengendapan dan dicampur dengan larutan getah 
gambir hasil pengempaan. Agar pengendapan 
berlangsung sempurna, ditambahkan bahan 
pemancing. Hal ini sesuai dengan pendapat Berutu 
yang menyatakan bahwa manfaat dari bahan 
pemancing itu sendiri adalah untuk menuakan getah 
atau mempercepat proses pengentalan dan 
meningkatkan kualitas gambir. Bahan pemancing ini 
dibuat dari daun gambir rebusan sebanyak 100 g 
sampai 200 g ditambah air rebusan sekitar 1 liter, 
kemudian daun ditumbuk dengan menggunakan 
lesung. Daun hasil tumbukan tadi dicampur dengan 
air rebusan dan diremas-remas sehingga keluar 
cairan getah gambir berwarna putih, lalu cairan 
disaring. Cairan yang telah disaring dimasukkan 
kedalam masing-masing ember pengendapan yang 
telah berisi getah gambir secara merata. Proses 
pengendapan berlangsung selama 24 jam sampai 
getah gambir berubah menjadi pasta encer untuk 
selanjutnya dilakukan penirisan endapan. 
4. Penirisan  
Penirisan endapan gambir dilakukan dengan 
cara memasukkan endapan gambir kedalam karung 
goni, kemudian karung goni tersebut digantung 
supaya proses penirisan sempurna. Tujuan dari 
penirisan endapan ini adalah untuk mengurangi 
kadar air sehingga endapan menjadi lebih padat. 
Menurut Menalu salah satu masyarakat pengolah 
gambir bahwa lama waktu penirisan biasanya 
memakan waktu 12 jam dan berakhir bila endapan 
gambir tidak mudah pecah pada saat dicetak. 
5. Pencetakan  
Pencetakan menggunakan kain yang tipis dan 
dibentuk dengan tangan sebanyak 3 sampai 4 
sendok makan untuk menghasilkan satu buah gambir 
sesuai dengan ukuran yang diinginkan. Pencetakan 
dilakukan ditanah gembur yang rata dan dilapisi abu 
pembakaran, kemudian diatas abu pembakaran 
dilapisi kain. Sebelum proses pengeringan, endapan 
gambir yang telah dicetak dikondisikan selama satu 
malam, dengan tujuan agar cairan yang masih ada 
ikut terserap kedalam abu pembakaran.  
 
6. Pengeringan 
Pengeringan merupakan proses terakhir dalam 
pengolahan gambir. Gambir hasil cetakan kemudian 
diletakkan di atas rimpi yang terbuat dari anyaman 
bambu, selanjutnya disusun di atas rak pengering 
yang terbuat dari bambu dan dijemur di panas 
matahari. Bila cuaca mendung, rak tersebut ditutupi 
dengan menggunakan plastik. Pengeringan 
memerlukan waktu 1 – 2 minggu tergantung cuaca 
dan ukuran gambir. Gambir dikatakan sudah kering 
atau siap dipasarkan bila gambir berwarna kuning 
kecokelat-cokelatan dan kuning kehitaman.  
Proses pengolahan gambir dapat dilihat pada alur 
dibawah ini. 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Alur pengolahan gambir 
 
 
 
 
 
Daun dan ranting  
gambir 
 
Perebusan pertama 
(60 menit) 
Perebusan lanjutan 
(60 menit) 
Air rebusan daun 
Pengendapan 
(24 jam) 
Penirisan air endapan 
(12 jam) 
Pencetakan 
Pengeringan 
(1-2 minggu) 
Penamb
ahan air 
Daun diangkat  
dan dikempa 
 
Larutan gambir 
Air 
buanga
n 
 
Limbah daun (dibuang) 
 
Bahan 
pemancing 
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Rendemen Gambir 
Dari hasil penelitian diketahui rendemen 
gambir yang dihasilkan berkisar antara 5,26% 
sampai 6,04% dengan rata-rata 5,80% (Tabel 3). 
 
Tabel 3.  Rendemen ekstrak Gambir (%) dengan 
cara tradisional 
NO. Berat 
Basah 
(Kg) 
Berat hasil 
ekstraksi 
(gram) 
Rendemen 
(%) 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 
10. 
23 
23 
23 
23 
23 
23 
24 
24 
24 
24 
1.357 
1.210 
1.279 
1.390 
1.390 
1.279 
1.420 
1.387 
1.562 
1.458 
5.90 
5.26 
5.56 
6.04 
6.04 
5.56 
5.91 
5.77 
6.50 
6.07 
Rata-rata 1.3732  5,80 
Rendemen ini relatif rendah jika dibandingkan 
dengan hasil penelitian Linkenheil (1998) dalam 
Wibowo (2002), yang meneliti beberapa alat kempa 
gambir di Sumatera Barat dengan rendemen berkisar 
antara 8,4% sampai 9,4%. Rendahnya rendemen 
gambir yang dihasilkan dapat disebabkan oleh 
beberapa sebab: 
1. Cara pengolahan yang masih sederhana. Hal ini 
ditunjukkan pada saat perebusan daun,petani 
gambir langsung memasukkan daun yang telah 
dipanen ke dalam dandang tanpa menggunakan 
wadah perantara berupa kantung yang berbentuk 
seperti jala ikan (Nazir, 2000), sehingga pada 
waktu memasukkan daun dan mengangkat daun 
untuk ditiriskan, banyak daun gambir yang jatuh 
atau tercecer di lantai dan masuk ke dalam 
dandang. Hal ini dapat menyebabkan 
berkurangnya jumlah daun yang harus diproses 
dan berpengaruh terhadap rendemen akhir.  
2. Proses pengempaan daun dilakukan dengan cara 
sederhana, dimana kekuatan tekanan dari alat 
pengempa hanya mengandalkan batu dengan 
berat ±100 kg dan tenaga manusia, sehingga gaya 
tekan yang dihasilkan tidak maksimal dan daun 
tidak terkempa dengan sempurna. 
Selain itu, untuk dapat memperoleh rendemen 
yang tinggi diperlukan alat kempa daun gambir yang 
memiliki kemampuan pengempaan maksimal. 
Apabila digunakan alat press sistim hidrolik dengan 
tenaga tekan sebesar 200 kg/cm2 dapat diperoleh 
rendemen 7,79% sampai 10,34% (Zulnely dan 
Lukman, 1994 dalam Wibowo 2002). 
 
 
 
Kadar Air 
Menurut Novizar (2000), kadar air merupakan 
banyaknya air yang dikandung dalam bahan yang 
dinyatakan dalam persen. Kadar air juga salah satu 
karakteristik yang penting pada gambir karena air 
dapat mempengaruhi tekstur, mutu dan daya awet 
gambir tersebut, kadar air yang tinggi mengakibatkan 
mudahnya jamur untuk berkembang biak sehingga 
terjadi perubahan pada gambir. 
 
Tabel 4. Hasil uji kadar air  
No Lokasi Kadar air (%) 
1. Desa Aornakan 16,24 
2. Desa Nambunga buluh 16,46 
3. Desa Kecupak 17,21 
4. Desa Sinderung 16,19 
5. Desa Simerpara 15,38 
Dari hasil Tabel 4 kadar air tertinggi terdapat 
pada pada sampel gambir yang berasal dari Desa 
Kecupak yaitu 17,21%, sedangkan kadar air 
terendah berasal dari Desa Simerpara yaitu 15,38%. 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2891-
1992 kadar air  gambir maksimum untuk mutu I 
adalah 14% dan untuk mutu II kadar air gambir 
maksimum adalah 16%. Dari analisis tabel 4 terlihat 
bahwa kadar air gambir yang dihasilkan dari 
pengolahan tradisional di Kecamatan Pergetteng 
Getteng Sengkut tidak ada yang memenuhi syarat 
standar mutu I, hanya kadar air gambir dari sampel 
Desa Simerpara yaitu 15,38% yang memenuhi syarat 
standar mutu II, sedangkan untuk Desa Aornakan, 
Nambunga buluh, Kecupak, dan Sinderung tidak 
memenuhi persyaratan mutu kadar air menurut SNI. 
Tingginya kadar air pada pengolahan gambir 
tradisional disebabkan oleh pengeringan yang tidak 
sempurna, petani mengeringkan gambir 
menggunakan cahaya matahari dengan 
menjemurkannya di atas “rimpi” (alat penjemur 
gambir) dengan waktu rata-rata 4-5 hari, idealnya 
gambir yang sudah dicetak yang dikeringkan 
menggunakan panas matahari dibutuhkan waktu 8-9 
hari penjemuran (Novizar, 2000). Kadar air juga 
dipengaruhi oleh besar kecilnya cetakan gambir. 
Apabila menggunakan cetakan besar maka kadar air 
lebih tinggi dan sebaliknya, apabila mengunakan 
cetakan kecil dapat mempercepat proses 
pengeringan sehingga kadar air menjadi rendah. 
Kadar Abu 
Kadar abu merupakan kandungan mineral 
yang ada pada gambir. Di dalam mutu gambir, kadar 
abu merupakan indikator yang menyatakan tingkat 
ketidak murnian yang ada di dalam gambir, seperti 
pasir, tanah dan bahan lainnya (Novizar, 2000). 
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Tabel 5. Hasil uji kadar abu 
No Lokasi Kadar abu (%) 
1. Desa Aornakan 2,65 
2. Desa Nambunga buluh 3,14 
3. Desa Kecupak 2,68 
4. Desa Sinderung 2,52 
5. Desa Simerpara 3,16 
Dari hasil Tabel 5 kadar abu tertinggi terdapat 
pada sampel gambir yang berasal dari Desa 
Simerpara yaitu 3,16%, sedangkan kadar abu 
terendah berasal dari Desa Sinderung yaitu 2,52%. 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2891-
1992 kadar abu  gambir maksimum untuk mutu I 
adalah 5 % dan untuk mutu II kadar abu gambir 
maksimum adalah 5 %. Dari analisis Tabel 5 terlihat 
bahwa kadar abu gambir yang dihasilkan dari 
pengelolaan tradisional di Kecamatan Pergetteng 
Getteng Sengkut telah memenuhi syarat standar 
mutu I dan mutu II. 
Kadar Bahan Tak Larut Dalam Air 
Kadar bahan tidak larut dalam air adalah berat 
residu yang tidak larut dalam air. Hal ini disebabkan 
oleh banyaknya bahan-bahan campuran kedalam 
gambir pada saat pengolahan. Hasil dari penelitian 
bahan yang tidak larut dalam air dari pengolahan 
gambir tradisional di Kecamatan Pergetteng Getteng 
Sengkut dapat dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Hasil uji kadar bahan tak larut dalam air 
No Lokasi Kadar bahan tak  
larut dalam air (%) 
1. Desa Aornakan 1,16 
2. Desa Nambunga 
buluh 
0,09 
3. Desa Kecupak 0,04 
4. Desa Sinderung 0,07 
5. Desa Simerpara 0,54 
Dari hasil Tabel 6 Kadar bahan tak larut dalam 
air tertinggi terdapat pada sampel gambir yang 
berasal dari Desa Aornakan yaitu 1,16% sedangkan 
Kadar Bahan Tak Larut Dalam Air  terendah berasal 
dari Desa Kecupak yaitu 0,04%. Menurut Standar 
Nasional Indonesia (SNI) 01-3391-2000 kadar Tidak 
Larut Dalam Air gambir maksimal untuk mutu I 
adalah 7 % dan untuk mutu II kadar Tidak Larut 
Dalam Air gambir maksimal adalah 10 %. Dari 
analisis Tabel 6 terlihat bahwa Kadar bahan tak larut 
dalam air gambir yang dihasilkan dari pengelolaan 
tradisional di Kecamatan Pergetteng Getteng 
Sengkut telah memenuhi syarat standar mutu I dan 
mutu II. 
 
 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
1. Teknik pengolahan gambir di Kecamatan 
Pergetteng Getteng Sengkut secara umum tidak 
ada yang berbeda dan masih sederhana serta 
menggunakan peralatan tradisional yang tahap 
kegiatannya melaui perebusan daun gambir, 
pengempaan daun, kemudian getah yang 
diperoleh dari pengempaan selanjutnya 
diendapkan dan ditiriskan hingga membentuk 
pasta. Pasta tersebut dicetak dengan 
menggunakan tangan dan kemudian 
dikeringkan. 
2. Rendemen gambir yang dihasilkan rendah 
berkisar antara  5,26% sampai 6,04% dengan 
rata-rata 5,80%. Rendahnya rendemen gambir 
yang dihasilkan lebih disebabkan karena alat 
pengempa yang digunakan masih tradisional 
dan mempunyai kemampuan tekan minimal. 
3. Pada pengujian laboratorium menurut SNI 
gambir  (01-2891-1992) berupa pengujian kadar 
air, hanya sampel Desa Simerpara (15,38%) 
yang memenuhi Standar Nasional Mutu II. Pada 
pengujian kadar abu telah memenuhi Standar 
Mutu SNI (01-2891-1992).Pada pengujian kadar 
bahan tidak larut dalam air telah memenuhi 
persyaratan mutu SNI (01-3391-2000). 
 
Saran  
Untuk menghasilkan gambir yang bermutu 
tinggi, maka penulis menyarankan untuk tidak 
menunda pengolahan daun gambir yang telah 
dipanen dan juga menjaga kebersihan area 
pengolahan untuk meminimalkan potensi masuknya 
bahan pengotor seperti abu, ranting, tanah, dan pasir 
kedalam gambir. 
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